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Un producto de dulce de leche en polvo, procedimientos para su elaboracion^ 
del mismo. 

CAMPO DE LA INVENCION 

La presente invention se refiere a un producto de dulce de leche en polvo, 
procedimientos para su elaboration y usos del mismo. Mas especfficamente la invencion 
comprende un dulce de leche en polvo que contiene polisacaridos de alto peso molecular 
como las maltodextrinas en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso respeeto del peso 
de los solidos totales, y entre un 1 y un 7% 3e humedad. El producto de dulce de leche 
en polvo puede ser utilizado directamente reconstituyendolo con agua y/o con otros 
ingredientes y/o aditivos para preparar productos de dulce de leche para diferentes 
aplicaciones en la industria alimenticia. 

ANTECEDENTES DE LA INVENCION 

En los ultimos aflos se ha observado un crecimiento continuo de los mercados del 
dulce de leche. Este crecimiento trae aparejado importantes desarrollos procedimentales 
para obtener mejores productos, y para generar diferentes tipos de dulces de leche. 

El dulce de leche se ha incorporado en los mercados mundiales bajo la forma de 
productos como helados, tortas, confituras, leches saborizadas, rellenos y otros. Esto a 
despertado el interes de la industria lactea por innovar tanto en la presentation como en 
las caracteristicas y utilizacion del producto dulce de leche. 

En la actualidad no existe un dulce de leche que pueda ser conservado durante 
largos periodos de tiempo y que ademas el mismo sirva como base para preparar los 
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distintos tipos de dulces de leche que existen en el mercado. 

Cuando un maestro pastelero necesita un dulce de leche lo suficientemente solido 
para incluirlo en sus preparaciones debe recurrir a la adquisicion de dulce de leche 
repostero, y asi sucesivamente debera encontrar el dulce de leche adecuado para su 
necesidades o prepararlo a partir de diferentes tipos de dulces de leche utilizados como 
productos base. Por lo tanto, como cualquier experto podra observar existe la necesidad 
de disponer de un dulce de leche basico en polvo, a partir del cual se puedan preparar 
todas las variedades de dulces de leche como dulce de leche para: coberturas, mousse, 
rellenos, batidos, helados y otros. Siendo preferible que este dulce de leche basico posea 
la propiedad de conservarse por largos periodos de tiempo. 

El producto de dulce de leche en polvo de la invencion permite llegar a mercados 
que requieren de un producto con mayor tiempo de vida util, de facil aplicacion y uso. El 
producto de la invencion posee ademas una importante versatilidad para generar a partir 
del mismo todos los tipos de dulce de leche que se necesitan para elaborar productos 
comestibles tan diversos como helados, tortas, mousse y otros. 

Por otra parte, el procedimiento de la invencion permite eliminar la suficiente 
cantidad de agua de manera tal que el producto de dulce de leche en polvo de la invencion 
tiene un 30% menos de peso que el peso del dulce de leche tradicional, disminuyendo el 
costo de transporte, facilitando el mismo y la distribucion del producto. 

BREVE DESCPJPCION DE LA INVENCION 



Es por lo tanto un objeto de la presente invencion proveer un producto de dulce de 
leche en polvo que contiene entie un 3 a un 40% en peso respecto del peso de los solidos 
totales de un polisacarido de alto peso molecular, y entre un 1 y un 7% de humedad, 



donde los pol.sacandos de aho peso molecular son almidon, almidon modi.. 
mal.odex.rmas o goma arabiga. Dicho produc.o puede co m prender ademas por ,o m enos 
uno de los siguientes adilivos: antlespumanles antlhumectan(es mtiaglutinamte$ 
antmxidantes, coloran.es, edulcorantes, espesan.es, ge.ifican.es, es.abHizan.es' 
aro.anzan.es, saborizan.es, hun.ec.an.es, reguladores de ,a acdez, emu.stonan.es 
emulstfican.es, resahadores del sabor, leudan.es qufa ic„ s , agentes de finneza 
endurecedores, texturizantes, secueston.es, es,ab,liza„,es del color y espun.an.es. 

Es otro obje.0 de la presen.e invencon un procedimien.o para la e.aboracion del 

produc.odedu,cede,echee„polvo,do„dedichoprocedi m ien,oco m prende bssiguien.es 
etapas: 

a) preparar una mezcla bas.ca de dulce de leche one conhene entre un 30 a un 60% en 
peso de solidos, 

b) pasteurizar la mezcla obtenida a una temperatura entre 50 a 85°C, 

c) homogeneizar la mezcla pas.enrizada a una presion entre 5 a 100 kg/cm2, 

d) adicionar polisacaridos de al.o peso molecular an.es, simultaneamente o luego de 
cualqmera de las etapas an.er.ores en una cantidad de enrre un 3 a „„ 40% en peso en base 
al peso seco total y luego, 

e) secar y/o aglomerar .a mezcla hasta ob.ener un dulce de leche en polvo que con.enga 
enrre un 1 a un 7% en peso de agua. 

El me.odo de secado puede ser cualquiera de los me.odos conocidos en el arte 
eomo el secado en un d.spositivo de pulverizado, liofilizacion o secado por dispositivos 
a rodillo. El procedimien.o comprende, ademas, el agregado de adi.ivbs an.es 6 en la etapa 
a), 6 al finalizar la e,apa e) mezclando los aditivos en polvo con el dulce de .eche en polvo 
de la presente invencion. 

En otro objeto de la presente invencion se utiliza el producto de dulce de leche en 



polvo para obtener u„ dulce de leche tipico con u„ con.enido de humedad de enh, e 
a. 30%, dicho dulce de leche se obhene reconstituyendo al produce de du,ce de leche en 
polvo con agua. A, dulce de leche en polvo de .a ,nve„ci6n se ,o puede uti.izar tambien 
med,an,e e. agregado de d,fere„,es adinves e ,ngred,en,es para ob.ener cobertura de/con 
du.ee de ,eche, sabores y esencias de/con dulce de .eche, preparados en po.vo para 
d.snntos uses de/con dulce de leche, reUeno de/con dulce de .eche, reUeno cremoso 
de/con du,ce de .eche, pasta umab.e de/con du.ee de ,eche, mousse de/con du.ee de .eche 
y bando de/con du.ee de ,echc o cualou.er produce que contenga a, du.ee de .eche en 
polvo de la invencion. 



Descripcion detallada de la invencion 

E. produce de dulce de .eche en po.vo de ,a invencion comiene todos .os 
,ngred,en,es de. du.ee de .eche upico mas u„ po.isacarido dc alto peso molecu.ar en una 
canudad de entre un 3 a „n 40% en peso respecto de, peso de .os solidos ,ora.e S , dicho 
produce connene ademas entrenn , y un 7% de humedad, preference el porcentaje 
de humedad es menor de. 3%. Dichos po.isacar.dos de a.,e peso molecular pueden ser 
almtdon, a,m,d6„ modificado, nra.rodexrrinas, goma arab.ga y combinaciones de .es 



mismos 



Ademas, e. produce de dulce de leche en polvo puede contener adinvos 
annespumantes come alginate de calcio; antihumectantes y anticoagulantes cemo siheate 
de aluminio, d.oxido de silicic y celulosa microcris.alma; antioxidantes cemo acido 
asc6rbico, ascorbatos de sodie y calcio y toceferoles; colorantes come carame.e III 
edulcoran.es come sucralosa, aspartame, sacarina y sus sa.cs de sedio, petasio y calcio- 
espesan.es come goma gua. y goma xannca; gelifican.es como gelatina cemes.ib.e 
carragenma y pecina amidada; estabi.izan.es como carboxime.il celulosa, algma.os de 



sou.o; aroma.,zantes y sabonzan.es como yainiMina, eblvainiHina; humectanlte 1 
sorbite, y x„i tol ; reguladores de „ acjdez como carbona(o ^ sod . o ^ carbona(o ^ ^ 

sod,o; emu,s,ona„a,es y emuls.fican.es como polifosfa.o de calcio y sodlo; resaltadores 
de, sabor como mono glutama.o de sod.o y aspartamo; , eudantes quimicos ^ 
carbona.o de sod.o, carbona.o ac.do de sod,o y p iro fosfa,o neu.ro de po,as,o; age„,es de 
firmezaoendurecedoreso.exrunzan.es como pobdexbosaysorbnoLsecuesbames como 
Crab, de sod,o y fosfa.os de sodio y poiasio; es.abibzan.es de. color como nitra.o de 

caico/po.as.o.nitri.odecaic.o/po.as.oehidroxidodemagnesio^espuman.escomomeb, 
eb. celulosa. Los expetos en e. ane pueden en.ender one es pos.ble emplear cua, qu ier 
ad,„vo penn, ti do por e, Cod.go Abmen.ario Naciona, sin aberar e, esp.nn. de ,a presenre 
invention. 

El producto de la invencidn bene las siguien.es propiedades: 

1 - Es un polvo con una humedad de entre 1 a 7%, preferen.emen.e una humedad 
menor al 3%. . . ■ 

2, Tiene el color y sabor sui generis del producto original. 
3- Posee alta solubilidad (Indice de solubilidad: max 1,5ml, de acuerdo a la 
referecnia ADPI Bulletin 916-1 990). 

4. -Poseebuenamo J abibdad(hu m ectabibdad )m ax:l20segundos,segunreferencia 
FIL 87-1979 

5. - Posee optima h lg roscop,cidad y conserva establemente el sabor y el aroma. 
6- Posee optima fluidez: max: 120 seg, segun referencia Metodo A 24a,' N iro 

Atomizer. 

7, Es microbiologicamente estable en condiciones ambientales normales y es de ' 
disolucion instantanea. 

«.- Posee una Densidad Aparente de: 0, JO g/ml a 0,65 g/ml, segun referencia FIL 
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134 A- 1995. 

Ademas, el producto presenta importantes propiedades alimenticias como 
proveedor de energia y proteinas. 

El hecho de haber logrado obtener un producto con las caracteristicas antes mencionadas 
implico un gran desafio en la formulation y en el desarrollo de un proceso de production 
novedoso que permita obtener un producto que satisfaga las numerosas propiedades a 
cumplir. 

El producto de la invencion puede ser utilizado para consumo directo o indirecto 
a partir del empleo del mismo como un ingrediente para la elaboracion de otros productos. 
El producto de la invencion se puede emplear en la fabrication de coberturas de dulce de 
leche para helados, flanes, postres y confituras en general, mezclandolo con grasas 
vegetales de puntos de fusion especificos y azucar. Adecuando las cantidades y las 
caracteristicas del punto de fusion de las grasas vegetales empleadas se pueden obtener 
coberturas con propiedades reologicas particulares, espetificas para cada uso. Es tambien 
posible utilizar el producto de la invencion para la elaboracion de mezclas de polvos 
instantaneos para la preparacion de bebidas, bizcochuelos, helados, postres, gelatinas, 
mousse y otras de uso habitual en los hogares; rellenos de dulce de leche con baja 
actividad de agua y de larga vida util para la confection de alfajores, galletas y chocolates; 
rellenos tipo crema de dulce de leche resistentes a altas temperaturas de horneado para 
confiterias y pastelerias; pastas untables de dulce de leche con baja actividad de agua; 
turrones, chocolates y batidos de dulce de leche. El producto de la invencion puede 
tambien utilizarse como saborizante de dulce de leche. 

El procedimiento de la invencion para la obtencion del producto dulce de leche en 
polvo comprende una primer etapa que consiste en la preparacion de una mezcla basica 
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de dulce de leche que contiene entre un 30 a un 60% en peso de solidos, die 
basica puede realizarse por disolucion de un producto concentrado que contiene entreun 
60 a un 90% de solidos resultante de los procesos tipicos de elaboration de dulce de 
leche, por lo tanto la mezcla basica contiene todos los ingredientes habituates del dulce 
de leche. El metodo que se emplee para obtener el dulce de leche tipico no es relevante 
a los efectos de esta invencion. 

El agregado de los polisacaridos de alto peso molecular a la mezcla basica puede 
realizarse antes, durante o despues de la preparation de la misma. Es mas, el agregado de 
los polisacaridos de alto peso molecular se puede realizar en cualquiera de las etapas del 
procedimiento que preceden a la etapa desecado. 

En una segunda etapa se procede a pasteurizar la mezcla obtenida a una 
temperatura entre 50 a 85°C, preferentemente a una temperatura de 70°C, en un equipo 
intercambiador de calor. Tal como un experto en el arte puede entender es posible utilizar 
cualquier equipo intercambiador de calor sin alterar el espiritu de la presente invencion. 

La tercer etapa comprende el bombeo y la homogeneizacion de la mezcla 
pasteurizada a una presion de entre 5 a 100 kg/cm2. 

Las etapas de pasteurization, bombeo y homogenizacion son claves para el exito 
de la posterior etapa de secado, ya que la combination de temperatura y presion le 
confiere a la mezcla basica las propiedades fluidodinamicas que perniiten el adecuado 
secado de la misma. 

Finalmente la mezcla es secada y aglomerada en una, dos o tres etapas empleando 
metodos de secado como el secado por pulverization (spray), el liofilizado o el metodo 
de rodillos. Resulta evidente que se puede emplear en esta etapa cualquiera de los 
metodos de secado utilizados habitualmente por la industria alimenticia. Como resultado 
del secado se obtiene un dulce de leche en polvo que contiene entre un 1 a un 7% en peso 



Para obtener los aromas y sabores sui generis propios del dulce de leche tipico se 
pueden agregar a la mezcla basica los componentes volatiles naturales del dulce de leche 
generados en el proceso de elaboracion del dulce de leche tradicional, dichos 
componentes volatiles se recuperan por condensacion y posterior destilacion de vapores. 

Los aditivos utilizados e incorporados son seleccionados de acuerdo al uso final 
del producto, dichos aditivos pueden ser agregados durante la elaboracion del dulce de 
leche tipico que dara origen a la mezcla basica o al fmalizar el proceso de obtencion del 
dulce de leche en polvo realizando una mezcla de polvos. En este ultimo caso, el dulce 
de leche en polvo de la invencion conteridra una base minima de ingredientes y se le 
adicionaran los aditivos correspondientes. 

De acuerdo a los usos y aplicaciones finales del dulce de leche en polvo, el proceso 
de secado se puede realizar por una inyeccion continua, en un medio fluidizado, de aire 
caliente, dioxido de silicio en una proporcion comprendida entre el 0,05 y el 1,5% en base 
seca y realizandose posteriormente una cristalizacion superficial mediante la pulverization 
por gota de grasas espetificas de origen vegetal o animal. La combinacion y selection de 
temperaturas y cambios termicos es de vital importancia para mantener dentro de la 
camarade secado, lecho fluidizado integrado y vibrofluidizadores las optimas propiedades 
fluidodinamicas del polvo, tamano de particula, aire ocluido, encapsulado de sabores y 
aromas y grasa. La combinacion de los factores antes descriptos permite obtener un polvo 
con las propiedades descriptas para el polvo de dulce de leche de la invencion, el cual 
puede ser envasado en recipientes flexibles o rigidos de 1, 25, 100 6 1.000 Kg de 
capacidad. 

Los rangos de temperatura de secado empleados en el procedimiento de la 
invencion son los siguientes: la temperatura del aire de secado es de entre 120 a 280°C; 
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la temperature del aire de secado secundario (lecho estatico y barrido de par 
camara) es de entre 60 a 180°C; la temperatura del aire de secado de vibrofluidizadoret 
es de entre 15 a 120°C; la temperatura del aire de salida de camara es de entre 65 a 140°C 
y la temperatura de salida del polvo del vibrofluidizador es de entre 15 a 60°C. 
5 El rango de retorno de polvo fino a camara de aspersion para la aglomeracion es 

de entre 0 a 100%. 

Resulta evidente para cualquier experto en el arte que se pueden realizar 
modificaciones de las condiciones de secado adecuandolas a los equipos utilizados sin 
apartarse del espiritu de la presente invencion. 
10 Tambien se puede obtener el dulce de leche en polvo por liofilizacion a baja 

temperatura y presion, seguido de una posterior molienda seca y clasificacion del 
producto obtenido. Para mejorar las propiedades del producto se agrega dioxido de silicio 
en una proportion comprendida entre el 0,05 y el 1,5% en base seca. 

Tal como surge de lo anteriormente expuesto se puede emplear cualquier 
procedimiento de secado que se utilice habitualmente en la industria de los alimentos sin 
alterar el espiritu de la presente invencion. 

Esta invencion se encuentra mejor ilustrada segun los siguientes ejemplos, los 
cuales no debe ser interpretados como una limitation impuesta al alcance de la misma . 
Por el contrario, debe entenderse claramente que puede recurrirse a otras realizaciones, 
20 modificaciones y equivalentes de la misma que luego de leerse la presente description, 
puede sugerir a aquellos entendidos en el tema sin apartarse del espiritu de la presente 
invencion y/o alcance de las reivindicaciones anexas. 
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Eiemplo 1 

Procedimiento de production de dulce de leche en polvo 
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Se adiciona a 100 kilos de dulce de leche tipico que tiene una concentracion 
del 70% en base seca 22 kilos de maltodextrina de dextrosa equivalente menor a 20 
(DE<20). Se diluye la mezcla con agua hasta tener una mezcla con 45% de solidos en 
base seca, obteniendose la mezcla basica para dulce de leche en polvo. Posteriormente se 
5 le agregan los componentes volatiles recuperados del proceso de obtencion del dulce de 
leche tipico. 

Se calienta a 70°C la mezcla basica en un equipo intercambiador de calor, durante 20 
minutos. Luego se bombea y homogeniza la mezcla a una presion de 80 Kg/cm 2 y el 
producto obtenido se seca mediante un sistema de pulverizacion (spray) hasta obtener un 
1 0 producto que contiene menos del 3% de humedad. El sistema de pulverizacion se realiza 
bajo las siguientes condiciones de temperatura de aire: 
Temperatura del aire de secado 190 °C. 

Temperatura del aire de secado secundario (lecho estatico y barrido de paredes de camara) 
70°C. 

15 Temperatura del aire de secado de los vibrofluidizadores 60°C. 

Temperatura del aire de salida de camara 90°C. 

Temperatura de salida del polvo del vibrofluidizador 20°C. 

El rendimiento obtenido es de 87 kilos de dulce de leche en polvo. 

Finalmente el producto de dulce de leche en polvo se mezcla en una mezcladora de polvos 
2 0 con los aditivos, y se lo fracciona en diferentes recipientes. 

El ejemplo 1 puede ser modificado alterando el momento en que se agrega la 

maltodextrina, adicionandola durante la preparation de la mezcla basica junto con el 

agregado del diluyente o posteriormente en cualquier etapa antes del secado. 

25 Ejemplo 2 
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Elaboration de una cobertura de dulce de leche empleando el dulce d e leche en polvo 
la invention 

A 63 g del dulce de leche en polvo obtenido en el ejemplo 1 se le adiciona 5 g de suero 
desmineralizado. Posteriormente, se prepara una mezcla que contiene en base seca un 
5 68% de la mezcla de dulce de leche en polvo obtenida en la etapa anterior, 0.4% de 
lecitina y 32% de grasa parcialmente deshidrogenada. 

Eiemplo 3 

Elaboration de relleno de dulce de leche resistente a altas tempera turas empleando el 

«. 

dulce de leche en polvo de la invencion _ , 
10 Se preparan dos mezclas (A y B) que contienen: 

Mezcla A: 50 g del dulce de leche en polvo obtenido en el ejemplo 1 y 6 g de leche en 

polvo. 

Mezcla B: 3 g del dulce de leche en polvo obtenido en el ejemplo 1 y 1 g de almidon. 
Posteriormente se prepara una mezcla que contiene en base seca 56% de la mezcla A, 4% 
15 de la Mezcla B, 35% de grasa parcialmente deshidrogenada y 1% de colorante caramelo. 

Ejemplo 4 

Elaboracion de relleno tipo crema de dulce de leche empleand o el dulce de leche en polvo 
de la invencion 

2 0 Se prepara una mezcla que contiene en base seca un 10% del dulce de leche en polvo del 
ejemplo 1, 45% de aziicar y 45% de grasa parcialmente deshidrogenada. 

Ejemplo 5 

Elaboracion de una pasta untable de dulce de leche emple ando el dulce de leche en polvo 
2 5 de la invencion 
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A 26,8 g del dulce de leche en polvo obtenido como en el ejemplo 1 se le adicio 
de suero desmineralizado. Posteriormente, se prepara una mezcla que contiene en base 
seca 29% de la mezcla de dulce de leche en polvo obtenida en la etapa anterior, 41% de 
azucar refinada y 30% de grasa parcialmente deshidrogenada. 

Ejemplo 6 

Elaboracion de un polvo para preparar mousse de dulce de leche empleando el dulce de 
leche en polvo de la invencion 

A 72,5 g del dulce de leche en polvo obtenido como en el ejemplo 1 se le adipiona 5 g del 
emulsionanate monoestearato de glicerilo y 7 g de suero en polvo. Posteriormente se 
prepara una mezcla que contiene en base seca un 84,5% de la mezcla de polvos obtenida 
en la etapa anterior, 9% de azucar y 6,5% de leche en polvo descremada. 

Ejemplo 7 

Elaboracion de un batido de dulce de leche empleando el dulce de leche en polvo de la 
invencion 

A 7,9 g del dulce de leche en polvo obtenido como en el ejemplo 1 se le adiciona 1,5 g 
del estabilizante alginato de sodio y 2 g del emulsionante monoestearato de glicerilo. 
Posteriormente se prepara una mezcla que contiene, en base seca, un 1 1,4% de la mezcla 
de polvos obtenida en la etapa anterior, 78% de azucar, 4,5% de leche en polvo 
descremada, 5,5% de leche en polvo entera y 0,6% de citrato de sodio. 
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REIVINDICACIONES 



Habiendo asi especialmente descrito y determinado la naturaleza de la presente 
invention y la forma como la misma ha de ser llevada a la practica, se declara reivindicar 
como de propiedad y derecho exclusivo: 

1. Un producto de dulce de leche en polvo caracterizado porque contiene por lo 
menos un polisacarido de alto peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40% en 
peso respecto del peso.de los solidos totales, y entre 1 y 7% de humedad. 

2. Un producto de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado porque el 
polisacarido de alto peso molecular esta seleccionado del grupo que comprende almidon, 
almidon modificado, maltodextrina de dextrosa equivalente menor a 20 (DE<20), goma 
arabiga, y combinaciones de los mismos. 

3. Un producto de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado porque comprende 
por lo menos un aditivo seleccionado del grupo que comprende antiespumantes, 
antihumectantes, antiaglutinantes, antioxidantes, colorantes, edulcorantes, espesantes, 
gelificantes, estabilizantes, aromatizantes, saborizantes, humectantes, reguladores de la 
acidez,.emulsionantes 5 emulsificantes, resaltadores del sabor, leudantes quimicos, agentes 
de firmeza, endurecedores, texturizantes, secuestrantes, estabilizantes del color y 
espumantes. 

4. Un producto de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado porque dicho polvo 
tiene una densidad aparente de entre 0,1 g/ml y 0,65 g/ml; un indice de solubilidad 
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maximo de 1,5 ml y una fluidez maxima de 120 segundos. 



5. Un procedimiento para la elaboracion del producto de dulce de leche en polvo de 
la reivindicacion 1, caracterizado porque comprende por lo menos las etapas de: 
5 a) preparar una mezcla basica de dulce de leche que contiene entre un 30 a un 60% en 

peso de solidos, 

b) pasteurizar la mezcla obtenida a una temperatura entre 50 a 85°C, 

c) homogeneizar la mezcla pasteurizada a una presion entre 5 a 100 kg/cm 2 , 

d) adicionar un polisacarido de alto peso molecular antes, simultaneamente o luego de 
1 0 cualquiera de las etapas anteriores en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso en base 

al peso seco total, y luego 

e) secar y aglomerar la mezcla hasta obtener un dulce de leche en polvo que contenga 
entre 1 y 7% en peso de agua. 

15 6. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque la 

adicion de un polisacarido de alto peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40% 
en peso respecto del peso seco total se realiza al iniciar la etapa a). 

7. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque la 

* 

2 0 adicion de un polisacarido de alto peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40% 
en peso respecto del peso seco total se realiza durante la etapa a). 
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8. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque la 
adicion de un polisacarido de alto peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40% 
en peso respecto del peso seco total se realiza al finalizar la etapa a). 



9. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado 
adicion de un polisacarido de alto peso molecular en una cantidad de entre un 3 a un 40% 
en peso respecto del peso seco total se realiza antes, simultaneamente o luego de la etapa 

10. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque la 
etapa de secar la mezcla se realiza mediante el empleo de un metodo seleccionado del 
grupo comprendido por los metodos de secado por aspersion, liofilizacion y secado por 
dispositivos a rodillo. 

11. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque se 
agregan aditivos que son mezclados con el dulce de leche en polvo obtenido en la etapa 

e). 

12. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque se 
agregan aditivos que son mezclados y aglomerados con el dulce de leche en polvo 
obtenido en la etapa e), obteniendose un dulce de leche en polvo de disolucion 
instantanea. 

13. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque antes 
o durante la etapa a) se agregan aditivos. 

14. Un procedimiento de acuerdo con las reivindicaciones 11-13, caracterizado porque 
los aditivos agregados son seleccionados del grupo que comprende: antiespumantes, 
antihumectantes, antiaglutinantes, antioxidantes, colorantes, edulcorantes, espesantes, 



gelificantes, estabilizantes, aromatizantes, saborizantes, humectantes, reguladores 
acidez, emulsionantes, emulsificantes, resaltadores del sabor, leudantes quimicos, agentes 
de firmeza, endurecedores, texturizantes, secuestrantes, estabilizantes del color y 
espumantes. 

15. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque los 
componentes volatiles producidos en la etapa a) son recuperados y adicionados 
posteriormente a la mezcla. 

16. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque los 
polisaearidos de alto peso molecular son seleccionados del grupo comprendido por 
almidon, almidon modificado, maltodextrina de dextrosa equivalente menor a 20 (DE<20) 
y goma arabiga. 

17. El uso del producto de la reivindicacion 1, caracterizado porque se mezcla el dulce 
de leche en polvo con lecitina y grasa parcialmente deshidrogenada para obtener una 
cobertura de dulce de leche. 

1 8. El uso del producto de la reivindicacion 1, caracterizado porque se mezcla el dulce 
de leche en polvo con leche en polvo 5 almidon, grasa parcialmente deshidrogenada y 
colorante caramelo para obtener un relleno de dulce de leche 

19. El uso del producto de la reivindicacion 1 , caracterizado porque se mezcla el dulce 
de leche en polvo con grasa parcialmente deshidrogenada y azucar para obtener un relleno 
cremoso de dulce de leche. 



20. El uso del producto de la reivindicacion 1 , caracterizado porque se mezcla el dulce 
de leche en polvo con suero desmineralizado, grasa parcialmente deshidrogenada y azucar 
refinada para obtener una pasta untable de dulce de leche. 

2 1 . El uso del producto de la reivindicacion 1, caracterizado porque se mezcla el dulce 
de leche en polvo con suero en polvo, emulsionantes, leche en polvo descremada y azucar 
para obtener un mousse de dulce de leche. 

22. El uso del producto de la reivindicacion 1 , caracterizado porque se mezcla el dulce 
de leche en polvo con estabilizantes, emulsionantes, leche en polvo entera, leche en polvo 
descremada y citrato de sodio para obtener un batido de dulce de leche. 

23. El uso del producto de acuerdo con las reivindicaciones 1 6 17 a 22, caracterizado 
porque se adiciona agua al dulce de leche en polvo para obtener un dulce de leche con un 
contenido de humedad de entre el 10 al 30%. 




RESUMEN 

Producto de dulce de leche en polvo, procedimientos para su elaboration y usos del 
mismo. El dulce de leche en polvo contiene polisacaridos de alto peso molecular como 
almidon, almidon modificado, maltodextrinas, goma arabiga o combinaciones de los 
mismos, en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso respecto del peso de los solidos 
totales, y entre 1 y 7% de humedad. El procedimiento de elaboration del dulce de leche 
en polvo consiste en preparar una mezcla basica de dulce de leche que contiene entre un 
30 a un 60% en peso de solidos; pasteurizar la mezcla obtenida a una temperatura entre 
50 a 85°C; bombear y homogeneizar la mezcla pasteurizada a una presiori entre 5 a 100 
kg/cm2; adicionar un polisacarido de alto peso molecular antes, simultaneamente o luego 
de cada una de las etapas anteriores en una cantidad de entre un 3 a un 40% en peso en 
base al peso secb total, y luego secar la mezcla hasta obtener un dulce de leche en polvo 
que contenga entre 1 y 7% en peso de agua. 

El producto de dulce de leche en polvo puede ser utilizado directamente reconstituyendolo 
con agua y/o con otros ingredientes y/o aditivos para preparar productos de dulce de leche 
para diferentes aplicaciones en la industria alimenticia. 



